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З метою поліпшення мінерального, вітамінного складу та харчової цінності 
борошняних кондитерських виробів створено нові рецептури печива з органічної 
сировини «Флорі» та «Жанет». У рецептурах обох виробів використано повністю 
органічну сировину. До складу печива увійшли: борошно спельтове, кукурудзяне, цу-
кор кокосовий, масло вершкове, молоко сухе кокосове, олія обліпихова, олія конопля-
на, порошок меліси, яйця. Органолептична оцінка печива здійснювалася за розроб-
леною авторами 50-баловою шкалою. Розроблені зразки набрали високу кількість 
балів за дегустаційну оцінку: «Флорі» (48,12) та «Жанет» (49,25). вміст жиру 
зменшився у обох зразках. У зразку «Флорі» на 0,9 г/100 г, а у зразку «Жанет» – на 
1,3 г/100 г. У зразках зріс вміст протеїнів, особливо у печиві «Флорі» – на 
2,3 г/100 г. Найменшою енергетичною цінністю відрізнявся зразок печива «Жанет» 
– 380,50 ккал/100 г. Обидва розроблених зразка відрізнялися низьким вмістом рту-
ті, кадмію та миш’яку . У розробленому печиві зріс вміст усіх мінеральних елемен-
тів окрім натрію. Вміст калію збільшився у печиві «Флорі» у 2,34 рази, у печиві 
«Жанет» у 2,29 рази. Вміст кальцію у печиві «Флорі» збільшився у 3,13 рази, у пе-
чиві «Жанет» у 3,64 рази. Помітним є збільшенням вмісту марганцю у обох зраз-
ках. Завдяки споживанню розробленого печива органічного можна збільшити рі-
вень задоволення потреб організму людини у макро- та мікроелементах. За рахунок 
використання методу Ісікави вдалося визначити основні фактори, що впливають 
на безпечність печива. Складено блок-схему виробництва печива та визначені кон-
трольні критичні точки. До них належить вхідний контроль сировини, термічна 
обробка. Отримані дані можуть використовуватися підприємствами кондитер-
ської галузі для розширення асортименту органічної продукції.  
Ключові слова: печиво органічне, органічна сировина, борошняні кондитерсь-
кі вироби, мінеральний склад, вітамінний склад, НАССР-план. 
 
1. Вступ  
Довіра споживачів до якості харчових продуктів різко знижується. Головним 
чином, завдяки зростанню екологічної свідомості та збільшенню харчових отруєнь 
хворобою Кройцфельдта-Якоба, діоксином та мікробіологічним забрудненням. 
Було встановлено, що інтенсивне традиційне сільське господарство може вносити 
забруднюючі речовини в харчовий ланцюг. Споживачі почали віддавати перевагу 
продуктам, які виробляються в чистіших, більш автентичних умовах [1]. Крім то-






тів та залишків пестицидів. Але зазвичай вони містять більше сухої речовини, ві-
таміну С, фенольних сполук, незамінних амінокислот і загального цукру, ніж зви-
чайні культури. Органічні культури також містять статистично більше мінераль-
них речовин і мають кращу якість під час зберігання. 
Враховуючи вищевикладене, а також екологічну ситуацію у світі, особливо 
важливим стало впровадження органічного сільського господарства. Це один з 
ефективних засобів отримання високоякісних та безпечних продуктів [2]. 
Ця теза підтверджується дослідженнями попиту на органічну продукцію се-
ред споживачів. Наприклад, 40 % населення США споживає у своєму раціоні ор-
ганічну їжу. З них 37 % американців споживають цю їжу частіше одного разу на 
день, близько 39 % споживають органічну їжу принаймні раз на тиждень. Лише 
24 % людей споживають органічну їжа нерегулярно [3]. Споживання органічних 
продуктів мотивується ідеєю безпечності харчових продуктів, якості та свіжості. 
Споживачі відзначають вищі смакові якості органічних продуктів; збереження 
природного середовища в процесі виробництва; відсутність генетично модифіко-
ваних організмів [4]. Ця категорія людей створює початкову нішу споживачів ор-
ганічної продукції, а отже, впливає на формування внутрішнього ринку таких про-
дуктів [3]. Таким чином, згідно з [5], очікується, що світовий ринок органічних 
борошняних продуктів зросте з $9,5 млрд. до 11,61 млрд. дол. у 2023 р. Загальний 
середньорічний темп приросту становитиме 6,06 %. Повільне зростання в 2020 
році зумовлене головним чином економічним сповільненням між країнами через 
спалах COVID-19 та заходами щодо його стримування. 
Обсяги органічного виробництва щороку збільшуються. Актуальність розви-
тку цієї сфери обґрунтована не лише попитом споживачів щодо більш безпечної 
продукції. Одним із принципів органічного сільського господарства є принцип 
екології. Цей принцип стверджує, що виробництво ґрунтується на природних про-
цесах і екологічно дружній переробці. Підтримка й добробут досягаються шляхом 
екологізації середовища виробництва. Враховуючи збільшення обсягів первинно-
го виробництва, постає питання пошуку нових рецептур з органічної сировини. 
Встановлено, що сучасні споживачі приділяють багато уваги показникам безпеч-
ності харчових продуктів. Саме тому важливим є створення нових виробів на ос-
нові органічної сировини із застосуванням підходів управління безпечністю під 
час виробництва. 
 
2. Аналіз літературних даних та постановка проблеми 
Незважаючи на значну кількість робіт з вивчення біологічної цінності органі-
чної сільськогосподарської продукції, асортимент органічних борошняних проду-
ктів все ще недостатньо широкий. Існують дані щодо розроблення нових рецептур 
кексів [6], тістечок [7], тортів [8], вафель [9] на основі органічної сировини. Вище-
зазначені дослідження доводять, що борошняні вироби, розроблені з органічної 
сировини, мають високі споживні властивості. Але зазначені дослідження не 







Основним питанням виробництва продуктів харчування є безпека. Згідно з 
дослідженнями, переважна більшість (94–100 %) органічної їжі не містить залиш-
ків пестицидів. Органічні овочі містять значно менше нітратів (близько половини). 
Проте органічні злаки містять приблизно такий же рівень мікотоксинів у порів-
нянні зі звичайними [10]. Основною сировиною для виробництва борошняних 
кондитерських виробів є борошно. Слід зазначити, що з точки зору безпеки орга-
нічне борошно краще традиційного. Однак через обмежену кількість опублікова-
них досліджень щодо фізико-хімічних характеристик органічного борошна, пи-
тання його біологічної цінності залишається невирішеним [11]. Все це дозволяє 
стверджувати, що доцільним є проведення дослідження, присвяченого визначен-
ню параметрів біологічної цінності органічних борошняних виробів.  
Існують дані досліджень щодо хлібопекарських властивостей органічного 
пшеничного борошна у виробництві хліба. Згідно з цими параметрами органічне 
борошно відповідало вимогам нормативної документації. Слід зазначити, що хліб 
з органічного борошна переважав за органолептичними показниками порівняно з 
хлібом, виготовленим із традиційного борошна [12]. В цьому дослідженні аналізу-
вались лише властивості хліба, але властивості органічних кондитерських виробів 
не вивчались. 
У роботі [13] розглядалася можливість використання сочевичного борошна в 
рецепті печива. Доведено, що це збільшує його біологічну цінність, знижує енер-
гетичну цінність та збільшує термін зберігання готової продукції. У роботі [14] 
вивчено вплив природних антиоксидантів на безпеку печива та доведено поліп-
шення споживчих властивостей печива за рахунок введення лікарської сировини. 
Але залишилися невирішеними питання, пов'язані з впливом на біологічну цін-
ність печива саме органічної нетрадиційної сировини.  
При розробці нових продуктів важливо не тільки відбирати сировину, а й 
враховувати принципи управління безпечністю харчових продуктів, що є важли-
вою гарантією безпечної продукції. Досить часто спостерігається наявність зали-
шків пестицидів у продуктах рослинного та тваринного походження, нітратів у 
питній воді. Існують ризики, пов’язані з генетично модифікованими організмами в 
продуктах харчування [15]. Усі ці факти свідчать про те, що органічні продукти 
можуть зменшити ризики, пов’язані з небезпекою харчових продуктів. З іншого 
боку, головним небезпечним фактором виробництва харчових продуктів є мікро-
біологічне забруднення [16]. Саме тому для виробництва безпечної продукції не-
обхідно не тільки вибирати екологічно чисту сировину, а й застосовувати на виро-
бництві принципи управління безпечністю харчових продуктів. 
Пошук безпечних функціональних інгредієнтів є важливим питанням харчо-
вої науки. Безпека харчових продуктів сьогодні на першому місці серед спожива-
чів. Щоб зменшити ризик захворювань, що передаються харчовими продуктами, 
споживачі повинні бути готовими змінювати споживацьку поведінку. Зміна такої 
поведінки тісно пов’язана із знанням споживачами належної практики поводжен-






що у суспільство харчові звички докорінно не змінилися. Харчовий раціон зале-
жить не тільки від особистості, а й від соціальних, культурних, економічних та 
екологічних факторів [17]. Ця теза підкріплюється даними досліджень [17]. У світі 
спостерігається збільшення кількості органічних брендів та більш широкий асор-
тимент органічних продуктів. Розширення асортименту здійснюється з метою за-
безпечення більш високої безпеки та якості продуктів харчування. Але за дани-
ми [18] сприйняття споживачами органічних харчових продуктів та довіра до них 
зростає не суттєво. Більше того, споживачі, неоднозначно ставляться ні до каналів 
збуту органічної продукції, ні взагалі до того чи варто її купувати [19]. З метою 
відповіді на ці питання розширення наукових досліджень у галузі органічного ха-
рчування є важливим та релевантним напрямком науки. 
 
3. Мета та задачі дослідження 
Мета дослідження полягає у розробленні печива з органічної сировини з пок-
ращеними споживними властивостями з використанням підходів управління без-
печністю. Це розширить асортимент безпечних продуктів із органічного борошна.  
Для досягнення цієї мети було вирішено такі завдання: 
– розробити рецептури та дослідити органолептичні показники печива;  
– вивчити харчову та енергетичну цінність печива; 
– визначити показники безпечності готової продукції; 
– проаналізувати мінеральний та вітамінний склад виробів, що розробляються; 
– розробити план управління безпечністю (HACCP-план) для виробництва 
органічного печива. 
 
4. Матеріали та методи досліджень споживних властивостей розроблених 
виробів 
Для розробки рецепту нового печива була обрана повністю органічна сирови-
на. Пшеничне борошно, яке традиційно використовується у борошняних конди-
терських виробах, замінене на борошно зі спельти та кукурудзяне. Такий вибір 
обґрунтований високою біологічною цінністю зазначених видів борошна. З метою 
підвищення вмісту білків у готовій продукції, запропоноване кокосове органічне 
борошно та кокосове молоко сухе. Загальновідомим фактом є те, що вміст ненаси-
чених жирних кислот у рослинних оліях є вищим, ніж їх уміст у кондитерському 
жирі. Саме тому, з метою збагачення жирно кислотного складу запропонована за-
міна ліпідної основи печива. У якості жирової фракції використана суміш масла 
органічного та олії конопляної і рижієвої органічної. У якості смакової добавки та 
антиоксиданти у рецептури додано порошок меліси. Моделювання рецептур від-
бувалося на основі дегустаційної оцінки.  
Матеріалами дослідження є органічна сировина, використана для розроблен-
ня нових рецептур печива органічного.  
Борошно зі спельти органічне ТМ «Екород». Харчова цінність на 100 г проду-







на цінність (калорійність) на 100 г продукту: 1429 кДж (341 Ккал). Сертифіковано 
Органік Стандарт UA-BIO-108.  
Борошно кукурудзяне органічне ТМ «Екород». Харчова цінність на 100 г про-
дукту: жири – 1,5 г; вуглеводи – 70,9 г; білки – 7,2 г. Енергетична цінність на 100 г 
продукту: 330 ккал (1381 кДж). Сертифіковано Органік Стандарт.UA-BIO-108.  
Борошно кокосове органічне Organic Coconut Flour powder. Харчова цінність 
на 100 г продукту: жири – 26,6., у т.ч. насичені – 25,3 г, вуглеводи – 17,0 г., з яких 
цукру –16,7 г; білок – 14,7 г; сіль – 0,82 г; харчові волокна – 30,9 г. Енергетична 
цінність (калорійність) на 100 г продукту: 423 ккал/1772 кДж.  
Яйця курячі органічні ТМ «Світ біо». Харчова цінність на 100 г продукту: 
жири – 10,0 г; вуглеводи – 0,8 г; білки – 12,0 г. Енергетична цінність (калорій-
ність) на 100 г продукту: 649,5 кДж (155 Ккал). Сертифіковано Euro Leaf.  
Кокосовий цукор органічний. Харчова цінність на 100 г продукту: на 100 г: бі-
лки – 1,1 г; жири – 0,4 г; вуглеводи – 93,4 г; клітковина – 1,9 г. Вітаміни та мінера-
льні речовини у 100 г: вітамін С – 1,4 мг; калій – 939 мг; натрій – 50 мг; кальцій – 
341 мг. Енергетична цінність (калорійність) на 100 г продукту: 380 кКал/1590 кДж.  
Масло Organic Milk органічне солодковершкове екстра 82,6 %. Харчова цін-
ність на 100 г продукту: на 100 г: білки – 0,5 г; жири – 82,5 г; вуглеводи – 0,8 г. 
Сертифіковано Органік Стандарт.UA-BIO-108. Країна виробництва – Україна.  
Кокосове молоко сухе ТМ «Cocomi». Енергетична цінність – 
2815 кДж/680 ккал. Харчова цінність на 100 г продукту: жири – 60 г, в тому числі: 
насичені жирні кислоти – 54 г; вуглеводи – 22 г; білки – 13 г; клітковина – 0,3 г.  
Олія конопляна органічна ТМ «Elitephito». Харчова цінність на 100 г продук-
ту: жири – 99,9 г Енергетична цінність (калорійність) на 100 г продукту: 3761 кДж 
(898,2 Ккал). Продукт органічного виробництва. Сертифіковано Органік Стандарт 
UA-BIO-108.  
Олія рижієва органічна ТМ Organico. Харчова цінність на 100 г продукту: 
жири – 99 г. Енергетична цінність – 3760 кДж/896 ккал. Меліса органічна. Країна 
виробництва – Греція.  
Органолептичну оцінку розроблених зразків проводили на основі 50-бальної 
оцінки, розробленої авторами [14]. Органолептичну оцінку проводили сенсорним 
методом за показниками, передбаченими стандартом: форма, поверхня, колір, зов-
нішній вигляд у розломі, запах, смак, а також показники: «післясмак» та «зовніш-
ній вигляд». Для кожного показника якості було встановлено максимум 5 балів і 
для них визначено вагові коефіцієнти. 
Визначення харчової та енергетичної цінності в печиві проводили розрахун-
ковим методом.  
Мінеральний склад печива визначали методом атомно-абсорбційної спектро-
фотометрії на атомно-абсорбційному спектрофотометрі С-115 ПК (Україна). Тіа-
мін (вітамін В1) – визначався флюориметричним методом, який полягає в окис-
ненні тіаміну в лужному середовищі. Токоферол (вітамін Е) – визначався високо-






у нових виробах ми використовували загальноприйняті методики: мідь, цинк, сви-
нець та кадмій визначали атомно-абсорбційним методом. Миш'як – колориметри-
чним методом, ртуть – методом безполуменевої атомної абсорбції [20]. 
Для кращого розуміння стандарту безпечності харчових продуктів та плану 
впровадження управління безпечністю харчових продуктів використано причинно-
наслідкову діаграму. Цей метод дає змогу визначити ключові фактори, що впливає на 
безпечність печива. Причинно-наслідкова діаграма, також відома як діаграма 
риб’ячої кістки або діаграма Ісікави, є ефективним інструментом. Вона використову-
ється для вдосконалення управління безпечністю харчових продуктів 21 
Практичне впровадження аналізу небезпечних факторів та контролю 
у критичних точках (НАССР) у харчовій промисловості, як правило, є складною 
структурованою задачею. План HACCP був створений із застосуванням 7 принци-
пів та 12 кроків системи HACCP [22]. 
 
5. Результати дослідження розробленого органічного печива 
5. 1. Рецептури та органолептичні показники розробленого печива орга-
нічного  
Зведені рецептури розробленого печива на основі органічної сировини наве-
дені в табл. 1. 
 
Таблиця 1 
Узагальнені рецептури розробленого органічного печива на 1 кг готового продукту 
Органічна сировина «Флорі» «Жанет» 
Борошно зі спельти 420,00 – 
Борошно кукурудзяне – 380,00 
Борошно кокосове – 60 
Яйця 21,1 23,1 
Органічний цукор 150,00 – 
Кокосовий цукор – 150,00 
Сіль 0,10 0,10 
Сода 0,10 0,10 
Масло 105,00 105,00 
Сухе молоко кокосове 25,00 22,00 
Конопляна олія – 11,00 
Рижієва олія 12,00 – 
Порошок меліси 7,5 6,8 
 
Упаковки розробленого печива органічного представлено на рис. 1.  
Розроблені зразки мали гарний зовнішній вигляд та аромат. Детальна органо-








a     б 
 
Рис. 1. Розроблене печиво органічне: a – «Флорі»; б – «Жанет» 
 
Таблиця 2 







1 Форма 1 4,50 4,8 4,9 
2 Поверхня 1 4,30 4,67 5 
3 Колір 1 4,60 5 5 
4 Зовнішній вигляд 1 4,60 4,7 4,8 
5 Вигляд у розломі 1 4,40 4,6 4,7 
6 Консистенція 0,5 2,35 2,35 2,35 
7 Запах 1,5 6,80 7,2 7,5 
8 Смак 2 9,00 9,9 10 
9 Вираженість добавки 0,5 0,00 2,4 2,5 
10 Післясмак 0,5 0,00 2,5 2,5 
Загальна кількість балів з ураху-
ванням коефіцієнта вагомості 
– 40,55 48,12 49,25 
 
З даних табл. 2 слід зазначити, що за всіма показниками, окрім показників 
«колір», «післясмак» і «консистенція» печиво «Жанет» мало найвищі показники. 
Загальна сума балів за дегустаційну оцінку у даного зразка склала 49,25. У той же 
час, загальна оцінка печива «Флорі» склала 48,12. За 50-баловою шкалою обидва 
ці зразки можна оцінити на «відмінно. Але контрольний зразок набрав лише 40,55 
балів, що відповідає оцінці «добре». Тобто, нова сировина позитивно впливає на 
орагнолептичні властивості печива.  
 
5. 2. Результати дослідження харчової та енергетичної цінності печива 
органічного  
Результати дослідження харчової та енергетичної цінності розроблених зраз-







Результати дослідження харчової та енергетичної цінності розробленого печива 
Зразок 
Вміст, г/100 г Енергетична 
цінність 
г/100 г 





10,5 7,4 72,8 6,00 415,3 
«Флорі» 9,6 9,7 67,0 4,50 393,2 
«Жанет» 9,3 8,9 65,3 6,50 380,50 
 
Як видно з табл. 3, вміст жиру зменшився в обох зразках. У зразку «Флорі» на 
0,9 г/100 г, а у зразку «Жанет» – на 1,2 г/100 г порівняно з контролем. Це 
пов’язано зі зміною ліпідної основи печива. Навпаки, вміст білка збільшився за 
рахунок заміщення пшеничного борошна та додавання кокосового молока в по-
рошку. Найвищий вміст білка збільшився у печиві «Флорі» – на 2,3 г/100 г. Також 
спостерігалося зменшення вмісту вуглеводів через заміну борошна. Зразок печива 
«Жанет» мав найменшу енергетичну цінність – 380,50 ккал/100 г. 
 
5. 3. Результати дослідження показників безпечності печива органічного  
Важливим етапом у розробленні нової продукції є аналіз її показників без-
печності. Вміст токсичних елементів у досліджуваних зразках наведено у табл. 4. 
 
Таблиця 4 









Свинець 0,5 0,5 0,3 0,28 
Кадмій 0,1 0,1 0,06 0,04 
Миш'як 0,3 0,25 0,1 0,15 
Ртуть 0,02 0,01 <0,001 <0,001 
Мідь 10,00 9,5 9,1 9,1 
 
З табл. 3 видно, що вміст важких металів нижчий від нормативних показни-
ків. Вміст свинцю у зразку «Флорі» на 40 % менший від вмісту цього металу у ко-
нтролі. У печиві «Жане» вміст свинцю менший на 44 % ніж у контролі. Попри це 
вміст свинцю у контрольному зразку є межах норми. Уміст кадмію у зразку «Фло-
рі» становив 0,06 мг/кг; у зразку «Жанет» – 0,04 мг/кг. Ці значення на 40 % та 
60 % відповідно нижчі за нормативні. Уміст ртуті у обох зразках становив 
<0,001 мг/кг. Варто зауважити, що значна кількість солей важких металів потрап-







чному печиві підтверджує доцільність розширення асортименту органічної проду-
кції з точки зору харчової та екологічної безпеки.  
 
5. 4. Результати дослідження вітамінного та мінерального складу печива 
органічного  
Мінеральні елементи, а зокрема макроелементи, – це хімічні елементи, необ-
хідні живим організмам, крім елементів, присутніх у звичайних органічних моле-
кулах. Харчові волокна та мінерали важливі для здорового функціонування люд-
ського організму. Мінеральне живлення є важливим аспектом, і його ключова 
роль у житті людини забезпечує здоровий ріст [23]. 




Рис. 2. Аналіз мінерального складу печива органічного 
 
Як видно з даних на рис. 2, у розроблених рецептурах печива підвищений 
вміст усіх мінеральних елементів, крім натрію. Вміст калію в печиві «Флорі» збі-
льшився у 2,34 рази, у печиві «Жанет» у 2,29 разу. Вміст кальцію у печиві «Флорі» 
збільшився у 3,13 рази, у печиві «Жанет» у 3,64 рази. Важливим є співвідношення 
кальцію та фосфору в їжі, яке повинно бути: (1:1,5–2), щоб обидва елементи краще 
засвоювалися. Співвідношення цих макроелементів близьке до ідеального у зразку 
«Флорі» – 1:1,2. За даними деяких наукових досліджень, важливим є співвідно-
шення кальцію, магнію та фосфору, яке має становити 1:0,3:1 [24]. Так співвідно-
шення більше підходить для зразку «Жанет». Кальцій і фосфор складають основну 
частину мінералізованих тканин людини. Отже, достатнє споживання обох є над-
звичайно важливим для збереження здоров'я, функціонування та збереження зубів 

















і кісток. Кальцій і фосфор складають основну частину мінералізованих тканин 
людини. Тому адекватне споживання обох має вирішальне значення для збере-
ження здоров'я, функціонування та збереження зубів і кісток. Також було показа-
но, що збагачення раціону кальцієм сприяє підтримці та поліпшенню здоров’я по-
рожнини рота [25]. 





Рис. 3. Вміст мікроелементів 
 
Одним з найважливіших мікроелементів в організмі людини є залізо. Цей мі-
кроелемент бере участь у формуванні гемоглобіну в крові. Також залізо бере уч-
асть у синтезі гормонів щитовидної залози, в захисті організму від бактерій. Залізо 
необхідне для утворення клітин, що захищають імунну систему. Але ріст цього 
мікроелемента не був значним. Лише в 1,25 рази мікроелемент збільшився у зраз-
ку «Флорі». У зразку «Жанет» ріст був ще менш значним. Однак зафіксоване по-
мітне збільшення вмісту марганцю в обох зразках. 
Рівень задоволення добової потреби людини в мінералах під час споживання 
розроблених зразків печива представлений у табл. 5. 
Як видно з табл. 5, завдяки споживанню розробленого органічного печива 
можна підвищити рівень задоволення потреб людського організму у макро- та мі-
кроелементах. Зокрема, розроблені зразки суттєво задовольняють добову потребу 
в кальції – 30,88 % (зразок «Флорі»), 35,88 % (зразок «Жанет»). Рівень добової по-
треби у фосфорі та марганці в обох зразках також збільшився. 
Не менш важливим є вміст вітамінів у щоденному раціоні. Вміст тіаміну та 
























Контроль «Флорі» Жанет» 
Макроелементи: 
1 Калій (К) 2500 6,40 15,03 14,72 
2 Кальцій (Са) 800 9,85 30,88 35,88 
3 Силіцій (Si) 30 5,33 24,33 16,00 
4 Магній (Mg) 500 2,40 8,76 11,30 
5 Натрій (Na) 1300 42,70 41,97 35,06 
6 Сульфур (S) 1000 4,36 5,90 4,85 
7 Фосфор (P) 1600 17,50 28,04 27,69 
Мікроелементи: 
8 Залізо (Fe) 15 5,87 6,67 6,01 
9 Йод (І) 0,15 0,00 1,53 3,00 
10 Марганець (Mn) 2 29,45 29,45 30,10 
11 Селен (Se) 55 9,90 8,73 8,45 
 
Таблиця 6 
Вітамінний склад нового цукрового печива, мг % 
Назва вітаміну Контроль «Флорі» «Жанет» 
Тіамін 0,05 0,15 0,16 
Токоферол 0,26 0,78 0,57 
 
Як видно з табл. 6, вміст тіаміну зріс у обох зразках у 3 рази. Вміст токоферо-
лу також зріс у 3 рази у печиві «Флорі» та у 2 рази у печиві «Жанет». Це пов’язано 
із вмістом рослинних олій у рецептурі виробів.  
 
5. 5. Результати дослідження системи управління безпечністю харчових 
продуктів під час розробки органічного печива 
HACCP – це система управління безпечністю харчових продуктів шляхом 
аналізу та контролю біологічних, хімічних та фізичних небезпек на всьому харчо-
вому ланцюгу. Дотримуватися принципів управління безпечністю харчових про-
дуктів необхідно під час виробництва сировини, заготівлі та обробки сировини, 
виробництва, реалізації та споживання готової продукції [26]. 
Для структурованого аналізу був використаний метод Ісікави, який представ-
лений у вигляді причинно-наслідкової діаграми. Алгоритм побудови причинно-
наслідкових зв’язків на основі діаграми передбачав формулювання проблеми 






Завдяки використанню методу Ісікави вдалося визначити основні фактори, 
що впливають на безпеку печива. Сюди входять: навчання персоналу, гігієна, сво-
єчасне медичне обстеження. Також важливим є вибір сировини, аудит постачаль-
ника та вхідна перевірка. Дотримання рецептури та своєчасна перевірка облад-
нання має велике значення для безпеки печива. Обов’язково потрібно звертати 




Рис. 4. Причинно-наслідкова діаграма Ісікави 
 
Для аналізу небезпечних факторів та визначення критичних контрольних то-
чок була побудована блок-схема виробництва печива (рис. 5). 
Аналіз шкідливих факторів показав, що найбільш значні ризики можуть ви-
никнути під час приймання продукції та термічної обробки. Під час вхідного кон-
тролю важливо перевірити наявність супровідних документів, провести органоле-
птичну оцінку та контроль зразків. Необхідно контролювати температуру всере-
дині виробу під час випікання. Важливо, щоб патогенні мікроорганізми були зни-
щені. Тому дотримання технології приготування їжі та технічний огляд обладнан-
ня мають значний вплив. Оскільки продукт виготовлений з органічної сировини, 
вміст важких металів та агрохімікатів не буде суттєвим небезпечним фактором. 
Але з огляду на те, що органічна сировина не піддається хімічній обробці, мікро-
біологічні ризики можуть бути значними. Саме тому при виробництві печива про-
понуються 2 критичні контрольні точки: приймання сировини (вхідний контроль) 
та випікання. План HACCP (табл. 7). 
Розроблений план НАССР дозволяє контролювати безпеку органічного печи-
ва. ККТ 1 встановлюється на етапі приймання сировини. Важливо, щоб особа, від-
повідальна за контроль, перевіряла супровідні документи кожної партії сировини 







важливим. Але для нього необхідні реактиви та лабораторне обладнання, тому йо-
го не можна застосовувати до кожної партії. Частоту такого контролю може ви-
значити підприємство. ККТ 2 встановлюється на стадії випікання. Печиво не міс-
тить начинки, але в рецептурі є яйця. Тому дотримання температури та часу при 














Формування виробів  
 
Охолодження   
 
Пакування та маркування  



















Система моніторингу ККТ 








































































6. Обговорення результатів дослідження розробленого печива органічного 
Це дослідження є продовженням наукової роботи в галузі управління безпеч-
ністю та якістю борошняних кондитерських виробів з органічної сировини. Авто-
ри [27–29] зробили вагомий внесок у розробку нових видів печива. Однак обме-
жена кількість праць присвячена вивченню розвитку органічних кондитерських 
виробів. 
Проведене дослідження вказує на доцільність застосування органічної сиро-
вини у виробництві борошняних кондитерських виробів з точки зору харчової 
цінності та показників безпечності. Розроблені зразки печива «Жанет» і «Флорі» 
відрізнялися високими органолептичними показниками. На це вказують результа-
ти табл. 2. За 50-баловою шкалою обидва зразки оцінені на «відмінно. У той же 
час контрольний зразок оцінений на оцінку «добре». 
Внесення нетрадиційної сировини у рецептури печива сприяло покращенню 
споживних властивостей. Згідно з результатами табл. 2, вміст жиру зменшився у 
обох зразках, вміст білків збільшився. На це вплинула, по-перше, заміна ліпідної 
основи печива на суміш масла та конопляної олії і масла та рижієвої олії. На збі-
льшення вмісту білків вплинуло внесення у рецептуру продуктів переробки коко-
су та заміна пшеничного борошна на кукурудзяне та спельтове. Це підтверджує 
дані дослідження [27] про позитивний вплив нетрадиційної сировини на харчову 
цінність борошняних кондитерських виробів. Дані дослідження [14] також свід-
чать про позитивний вплив нетрадиційних олій на харчову цінність печива. Проте 
інформація про жирнокислотний склад розробленого у даній статті печива не ви-







Дані табл. 3 свідчать про те, що вміст токсичних елементів у органічному пе-
чиві нижчий за нормативні вимоги. У дослідженнях [6–8] також встановлено ниж-
чий вміст солей важких металів у продукції, виробленої з органічної сировини. 
Таким чином, можна зробити висновок про ефективність застосування органічної 
сировини з метою поліпшення показників безпечності готових виробів. Але зали-
шається не вивченим питанням мікробіологічних показників безпеки, а також змі-
ни показників безпеки у процесі зберігання. Саме тому подальша перспектива до-
слідження полягає у вивченні впливу упаковки та режимів зберігання на безпеку 
продукції. 
Дані таблиці 5 вказують, що завдяки споживанню розробленого органічного 
печива можна підвищити рівень задоволення потреб людського організму у мак-
ро- та мікроелементах. Зокрема, розроблені зразки суттєво задовольняють добову 
потребу в кальції – 30,88 % (зразок «Флорі»), 35,88 % (зразок «Жанет»). Рівень 
добової потреби у фосфорі та марганці в обох зразках також збільшився. Як видно 
з табл. 6, вміст тіаміну зріс у обох зразках у 3 рази. Вміст токоферолу також зріс у 
3 рази у печиві «Флорі» та у 2 рази у печиві «Жанет». Поліпшення споживних 
властивостей відбулося за рахунок внесення нетрадиційної сировини. Це доводить 
перспективність застосування рослинних олій, альтернативних видів борошна у 
виробництві борошняної продукції. Проте не вивченим залишається питання порі-
вняння харчової цінності органічної та звичайної сировини. Це буде слугувати ос-
новою для подальших досліджень.  
Застосування підходів управління безпечності зменшує ризики виробництва 
небезпечного харчового продукту. Впровадження системи НАССР є не лише діє-
вим інструментом забезпечення безпеки харчових продуктів, а й законодавчою 
вимогою у багатьох країнах. Саме тому у статті розглянуті підходи до управління 
безпечністю харчових продуктів у виробництві розробленого печива органічного. 
Визначені основні фактори, що впливають на безпеку печива: навчання персоналу, 
гігієна, своєчасне медичне обстеження. Встановлено, що важливим є вибір сиро-
вини, аудит постачальників та вхідна перевірка. На основі аналізу небезпечних 
факторів розроблено план-НАССР. Ці результати можуть використовуватися під-
приємствами кондитерської промисловості у своїй практичній діяльності.  
 
7. Висновки 
1. З метою покращення мінерального, вітамінного складу та харчової цінності 
борошняних кондитерських виробів створені нові рецептури печива з органічної 
сировини «Флорі» та «Жанет». У рецептурах обох продуктів використовується 
повністю органічна сировина. До складу печива увійшло: борошно з спельти, ку-
курудзяне борошно, кокосовий цукор, масло, сухе кокосове молоко, рижієва олія, 
конопляна олія, порошок меліси, яйця. Органолептична оцінка розроблених зраз-
ків була проведена на основі 50-бальної оцінки, розробленої авторами. Найвищий 






час загальний бал за дегустаційну оцінку печива «Флорі» становив 48,12. За 50-
бальною шкалою обидва ці зразки можуть бути оцінені на «відмінно». 
2. У зразку «Флорі» вміст жиру на 0,9 г , а у зразку «Жанет» на 1,2 г менше 
порівняно з контролем. Це пов’язано зі зміною ліпідної основи печива. Вміст білка 
збільшився за рахунок заміщення пшеничного борошна та додавання кокосового 
сухого молока. Найвищий вміст білка збільшився у печиві «Флорі» – на 
2,3 г/100 г. Зразок печива «Жанет» мав найменшу енергетичну цінність – 
380,50 ккал/100 г. Зразок печива «Флорі» мав енергетичну цінність – 
393,2 ккал/100 г. 
3. Вміст свинцю у печиві «Флорі» був на 44 % нижчий, ніж у контролі. Тим 
не менше, вміст свинцю у контрольному зразку знаходиться в межах норми. Вміст 
кадмію у зразку «Флорі» становив 0,06 мг/кг; у зразку «Жанет» – 0,04 мг/кг. Вміст 
ртуті в обох зразках становив <0,001 мг/кг.  
4. Вміст тіаміну в обох зразках збільшився в 3 рази. Вміст токоферолу також 
збільшився у 3 рази у печиві «Флорі» та у 2 рази у печиві «Жанет». Це пов’язано з 
вмістом рослинних олій у рецептурі продуктів. Зростання цього мікроелемента 
було не значним. Лише в 1,25 рази мікроелемент збільшився у зразку «Флорі». У 
зразку «Жанет» зростання було ще менш значним. Однак спостерігалося помітне 
збільшення вмісту марганцю в обох зразках. У розробленому печиві підвищений 
вміст усіх мінеральних елементів, крім натрію. Вміст калію в печиві «Флорі» збі-
льшився у 2,34 рази, у печиві «Жанет» у 2,29 разу. Вміст кальцію у печиві «Флорі» 
збільшився у 3,13 рази, у печиві «Жанет» – у 3,64 рази. 
5. Завдяки використанню методу Ісікави вдалося визначити основні фактори, 
що впливають на безпеку печива. Сюди входять: навчання персоналу, гігієна, сво-
єчасне медичне обстеження. Також важливим є вибір сировини, аудит постачаль-
ника та вхідний контроль. Розроблений план НАССР дозволяє контролювати без-
пеку органічного печива. Було встановлено 2 критичних контрольних точки: вхід-
ний контроль, випікання (термічна обробка). 
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